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Tradiciones de Primavera: Servir Jamodn con Seguridad

Si usted ha estado haciendo compras de jamén recientemente, es posible que se encontrara
desconcertado por las muchas opciones disponibles: frescos, curados, cocidos, ahumados, con
hueso o sin hueso. iNo es de extraiar por qué algunas personas tienen muchas preguntas acerca
de coémo cocinar y guardar el jamén! Estos son algunos consejos que le haran mas facil para usted
para preparar el jamdn con éxito - y con seguridad.

Preparacion
Siempre lavese las manos con jabdn y agua tibia durante 15 segundos antes de iniciar cualquier
preparacion de alimentos, después de manipular alimentos, cambiar pafiales, tocar animales
domésticos, y usar el bafio. Use guantes para manipular los alimentos si usted tiene una cortada o
una infeccidon en las manos. También, no estornude o tosa sobre la comida.

Cocinar y Recalentar Jamén
Depende en el jamdn algunos pueden estar listos para el consumo. Jamones deshuesados o sin
deshuesar, jamones (enteros, en mitades o en partes), y jamones llamado prosciutto por sus siglas
en ingles. Estos se pueden comer frios y directos del paquete. Si desea recalentar estos jamones
cocidos, ajuste el horno a no menos de 325 grados vy el calor a una temperatura interna de 140
grados.

Los jamones que se deben cocinar antes de comer tendran instrucciones de cémo manejarlos y
cocinarlos en la etiqueta. Un termdmetro para alimentos siempre debe ser usado para asegurar
gue se alcanza una temperatura interna minima de 160 grados.

Para obtener mas informacion sobre cuanto tiempo debe de cocinar el jamén, visite la pagina de
Foodsafety.gov http://www.foodsafety.gov/keep/charts/hamcookingchart.html para ver su tabla
de informacidn. Esta tabla le ayuda a determinar cuantos minutos de cocinar se requieren, basado
en el peso y el tipo de jamodn.
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Almacenamiento de Jamén
La mayoria de las sobras de jamdn cocido es seguro en el refrigerador por unos 5 dias. Para
determinar la duracion de los diferentes tipos de jamdn de manera que se puede guardar de
forma segura en el refrigerador y el congelador, visite la pagina de Foodsafety.gov en
http://www.foodsafety.gov/keep/charts/hamstoragechart.html para ver su tabla de
almacenamiento de jamén.

Para obtener mas informacién, comuniquese con el Condado de San Bernardino, Departamento
de Salud Publica, Servicios de Salud Ambiental, al 909-884-4056 o visite nuestro sitio web en
www.sbcounty.gov/dehs .
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